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桑 名 市の ふるさ と 納税の 返 
礼 品に も なって いる 「桑 名 
産 焼きの り」。 海苔 本来の 旨 
みが 堪能で きる 逸品で ある 


ノリ は 胞子を 放出して 繁殖す る。 養殖では 人工的に その 
胞子を 管理、 培養して いく。 写真は 胞子の 生育 状態を 確 
認 する 培養 研究 技師の 豊 永さん 


伊 曽島漁 協 種苗 センター。 ノリの 栽培は 貝殻 （ホ タテ や カキ） に 人の 手で 種 （胞子) 
を 植えつ け、 水槽の 中で 育てる 
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Column 「幻の ノリ」 俊活！ 

昭和 30 年代 頃まで、 ノリ と 言えば アサ クサ ノ リだっ 
た。 しかし、 生産し やすく 収穫 量が 多い スサ ビ ノリ （黒 
ノリ） が 養殖の 主流と なって、 環境の 変化に 弱く、 育て 
るの が 難しい アサ クサ ノ リ はいつ しか 姿を消した。 今で 
は 環境 省の レッ ドリス トで、 絶滅 危惧 I 類に 指定され て 
いる。 伊 曽島漁 協では 2013 年、 そんな 幻の アサ クサ ノ 
リの 養殖 試験に 着手し、 復活に 成功した。 アサ クサ ノリ 


は 独特の 甘みが あって、 香り、 口当たり とも 優れてい る。 
DNA 検査を 行い、 品質を 保証し、 その 初 摘み だけを 「伊 
勢 あさく さ 海苔」 （登録商標） として 出荷。 2016 年度 
から 2 期 連続で、 全国 海苔 共販に て 最高 値を 獲得した。 
平成 3 ◦年、 第 23 回 全国 青年 •女性 漁業 者 交流 大会に お 
いて、 「三重の アサ クサ ノリ 養殖 復活に 向けた 取組」 を 
発表し、 農林水産大臣 賞を 受賞。 しかし、 まだ 生産は 安 
定 して おらず、 昨年度は 全滅だった。 生産技術の 確立が 
今 求められ ている。 


三重県の 黒 ノリ 養殖は 

桑 名から 始まつ た 

「養殖と いつても、 ノリの 養殖では 
9 割 9 分が 自然 任せになります」 
養殖と 聞けば、 人工的に 育てる 
イメ ー ジが 強い。 しかし ノリ 養殖 
の 場合、 種 (胞子) を 貝殼に 植え 
つけて、 ノリ 網に 付着させる まで 


生育を 管涅 する のが 人の 役割で、 
ノリ 網を 海中に 張 込んだ のちは、 
ほとんど 天候 や海況 などの 自然 環 
境に 任せる より ほかにない、 と 伊 
曽島 漁業 協同組合 (以下、 伊曽島 
漁 協) の 培養 研究 技師、 豊 永秀樹 
さんは ノリ 養殖の 難しさを 指摘す 
る。 

桑 名 地区では、 現在 4 つの 漁業 
協同組合 (伊曽 島 •赤 須賀 •城 南 
•木曽 岬) が ノリ 養殖を 営んで お 
り、 伊 曽島漁 協が 拠点として 培養、 
等級 検査、 出荷な どを 取りまとめ 
ている。 

この 地域は 三重県の 黒 ノリ 養殖 


は 記録的な 不漁に 終わり、 前年の 
2 割 以下の 出荷 量と なった。 原因 
はわ かってい ない。 黒潮の 大蛇 行 

によつ て、 潮位が 上がつ たこと も 

関係して いるか もしれ ない、 との 
推測 も ある。 今年は 順調な 生育を 
見せて いるが、 収穫時 期まで しつ 


発祥の 地と 言われ、 江戸時代 末期 
の慶応 3  (1867) 年、 桑 名 藩 
領の南 福 崎 村 (現在の 川 越 町) に 
おいて 漢建 方式に ょる 養殖が 始ま 
った。 「筷」 とは 海中に 立てる 枝 
や 竹の ことで、 そこに ノリの 種が 
つくのを 待つ という、 n;>^ 
まさに 自然 任せの 養殖だった。 

現代の 養殖 技術が 確立され たの 
は、昭和 24 (1949)年にィギ 
リスの 藻類 学者、 ドリ ュ ー 女史が 
ノリの 生態を 解明した のがき っか 
けで ある。 以後、 人工 採 苗に ょる 
養殖 技術が 全国に 広まり、 生産 量 
も 増加して いった。 

木 曽三川 河口 域と ぃう 
恵まれた 漁場 環境 

「桑 名 海苔」 ブランドを 支える 
風味は、 この 海域なら ではの 漁場 
特性に ある。 養殖場は 木曾川、 揖 
斐 川、 長 良 川の 木曽三 川が 流れ込 
む 河口 域に 位置し、 淡水と 海水が 
混じり合う 汽水 域に あたる。 木曽 
三 川が 運んで きた 山の ミネラルと 
伊勢 湾の ミネラル、 2 つの 恩恵を 
受けられる 栄養 豊富な 海な の だ。 

「木曽 三 川の 恵みは 大きいです。 
色 や is はもち ろん のこと、 旨み、 
香り、 歯切れの 良さな どに 生きて 


巻頭 特集 


桑 名の 海が 育んだ、 磯の 香り 豊かな 逸品 

知る 人ぞ 知る 高級 ノリ 

桑 名 海苔 

老舗 料亭 や 銀座の 高級 寿司 店で も 使われて いる 「桑 名 海苔」。 
色、懿、香りの三拍子がそろぃ、 

ノリ 本来の 旨み が 味わえる と、 高い 評価を 受けて きた。 

県内 有数の ノリ 養殖 産地で ある 伊曽島 漁業 協同組合を 訪ね、 
そんな 桑 名 海苔の 美味し さの 秘密を 聞く。 


かり 見守つ ていく といぅ。 

一般 知名度の 低 さと 
後継者 不足が 課題 

三重県の 黒 ノリ 養殖 生産 量は、 
全国の 約 3% に 過ぎず、 さらに 桑 
名海苔となると県内シエア 30 %ほ 
ど だ。 市場に 流れる 量が 非常に 少 
ない。 地元で も 購入で きる 場所が 
限られて おり、 ノリ 養殖を してい 
る こと さえ 知らない 住民 も 多い と 
聞く。 小学校の 社会 見学の 受け 入 
れや 、親子 料理教室な どの ィ ベン 
卜を 通じて 周知を 図つ ている が、 
目に 見える ほどの 成果は まだ 現れ 
ていない そうだ。 

生産者の 高齢 化と 後継者 不足 も 
深刻で、 かつては 伊 曽島漁 協で も 
2  00 人を 数えた 生産者が、 30 年 


前には 約 70 人に 減少し、 現在は 15 
人で ある。 

「 30 代 もい ますが、 高齢を 理由 
に 廃業す る 人 も 少なくありません。 
加工 設備が 高額な こと も あつて、 
新規 就業が 厳し いのも 課題と なつ 
ています。 協業 化な どの 対策 も考 
えてい く 必要が あります。 桑 名 海 
苔を 絶やして はならない、 という 
思いは 強く、 収穫 量の 維持、 増大 
に 向け、 今後 も 努めてい きたいで 
す-と 豊 永さん は 語る。 


います。 その 一方で、 大雨が 降る 
と 川の 水が 大量に 流れ込み、 塩分 
濃度が 極端に 下がつ てし まぅな ど、 

ノリの 生長に 悪影響を 及ぼす こと 

もあります」 と豊 永さん。 

適度な 潮の 流れが ある 広大な 浅 
瀬を 利用して、 桑 名 海苔は 海に 立 
てた 支柱に ノリ 網を 張る、 伝統的 
な 支柱 柵 養殖で 生産され ている。 
潮の 満ち 引きに よつ て、 ノリは 海 
中に いる 時間と 空気に 触れる 時間 
がで き、 これが ノリを 柔らかく 仕 
上げる。 

しかし、 ノリ 網を 支柱に 張り込 
む 高さの 判断を 誤る と、 ノリの 質 
や 成長に 響く。 その 年の 潮位 や 海 
況 などを 見極める には、 経験を 積 
み 重ねる しかない。 

実は 昨年、 桑 名 地区の 養殖 ノリ 


